A

\k 33 SEMANA
IN

TEGRADA

CARACTERIZACAO MICROBIOLOGICA DE FILES DE PEIXE E CARNE DE
SIRI COMERCIALIZADOS EM PELOTAS - RS

LETICIA ZARNOTT LAGES"; FABIOLA INSAURRIAGA AQUINO?; LAYLA DAME
MACEDO3;EDUARD,A HALLAL DUVAL*: ELIEZER AVILA GANDRA®; RITA DE
CASSIA DOS SANTOS DA CONCEICAQ®

'Universidade Federal de Pelotas — leticiazarnott@hotmail.com
2Universidade Federal de Pelotas — fabiola-aquino@hotmail.com
3Universidade Federal de Pelotas — layladame@hotmail.com
“Universidade Federal de Pelotas — eduardahd@hotmail.com
®Universidade Federal de Pelotas — gandraea@hotmail.com
®Universidade Federal de Pelotas — ritinhaconceicao@hotmail.com

1. INTRODUCAO

Peixes sao produtos altamente pereciveis que pode deteriorar-se
rapidamente se forem estocados, processados ou distribuidos de forma
inadequada. Durante o periodo apés captura até a comercializacdo, o pescado
estd sujeito a alteracBes fisico-quimicas, sensoriais e microbiolégicas que
influenciam na perda de seu frescor e qualidade. Essas modificacbes ocorrem
pela associacdo de fatores enzimaticos, oxidativos e bacterianos (FERREIRA et
al., 2014). As bactérias patogénicas podem estar presentes no pescado,
principalmente por causa da sua extensa cadeia produtiva, que inclui
beneficiamento, conservacdo, distribuicdo, transporte e armazenamento até
alcancar o consumidor final (GERMANO et al., 1993). A manipulagdo e
evisceracdo inadequada do pescado, o mau controle do emprego do frio, a
contaminacgdo cruzada, a limpeza ineficaz dos equipamentos e das superficies de
contato e a falta de higiene dos manipuladores sdo alguns dos fatores que levam
contaminacgao do pescado por microrganismos patogénicos (SOUZA, 2012).

Dentre 0s microrganimos patogénicos que podem estar presentes no
produto final destacam-se Salmonella spp., Staphylococcus aureus e Escherichia
coli. A contagem de Staphylococcus em alimentos pode ser feita com dois
objetivos diferentes, um por ser uma indicacdo de perigo potencial a saude
publica, devido a enterotoxina estafilococica e outro relacionado a sanificacédo
guestionavel, principalmente quando o processamento envolve a manipulagéo de
alimentos (FRANCO & LANDGRAF, 2008). O siri, assim como os demais
crustaceos, possui um exoesqueleto calcério que Ihe da sustentagéo e protecao.
Esta protecdo dificulta o processo de retirada da carne, conhecida como
“‘desmariscagem”, abertura e quebra da carapaga permitindo o acesso a carne. A
intensa manipulacéo na desmariscagem do siri € um destes fatores (ALVES et al.,
2002).

Baseado no exposto, o presente trabalho teve como objetivo avaliar a
gualidade higiénico-sanitaria de filés de diferentes espécies de peixes, de siris e
de Kani-kama comercializados no mercado publico da regido de Pelotas — RS.

2. METODOLOGIA

2.1. Coleta das Amostras

Foram analisadas 14 amostras de pescado, sendo oito de filés de diferentes
espécies de peixes, quatro de siri e duas de Kani-kama, adquiridas no mercado
publico da cidade de Pelotas-RS e encaminhadas ao Laboratério de Inspecédo de


mailto:fabiola-aquino@hotmail.com
mailto:layladame@hotmail.com

\k 33 SEMANA

A

INTEGRADA

Produtos de Origem Animal (LIPOA), da Faculdade de Veterinaria, da UFPel, em
caixas isotérmicas com gelo, onde foram analisadas. As amostras de siri e kani-
kama por estarem congeladas foram mantidas a 4°C para serem descongeladas,
anterior ao procedimento de analise.

2.2. Andlise Microbiolégica

A analise foi realizada de acordo com os métodos analiticos oficiais para
analises microbioldgicas para controle de produtos de origem animal e agua
(BRASIL, 2003).

2.2.1. Contagem de Staphylococcus coagulase positiva

Aliguotas de 0,1 mL das diluicdes foram transferidas para placas de Petri
contendo &gar Baird-Parker, em duplicata, espalhando-se o in6culo por toda a
superficie do meio, com uma al¢ca de Drigalsky. As placas foram incubadas a 36 +
1°C por 48 horas. Apos este periodo de incubacao, foi realizada a contagem das
colbnias tipicas e atipicas. Col6nias tipicas sdo negras brilhantes com anel opaco,
rodeadas por um halo claro, transparente e destacado sobre a opacidade do meio
e as atipicas sdo colonias acinzentadas ou negras brilhantes, sem halo ou com
apenas um dos halos. Os resultados das contagens foram anotados
separadamente e cinco colénias de cada tipo (tipicas e atipicas) foram
selecionadas e semeadas em tubos contendo Caldo Infusdo Cérebro e Coracao
(BHI) para serem submetidas ao teste de coagulase em plasma de coelho
(BRASIL, 2003).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A RDC n%12 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 2001)
estabelece o valor maximo de 1,0 x 10° UFC/g para peixes e crustaceos in natura
e 50 x 10° UFC/g para produtos derivados de pescado (kani-kama) para
Staphylococcus coagulase positiva. Baseado no exposto e como pode ser
observado na Tabela 1, os resultados obtidos neste estudo revelaram que, dentre
as 14 amostras analisadas, trés (21,4%) nao atendiam aos padroes
microbiologicos estabelecidos pela legislagdo vigente (BRASIL, 2001), pois
ultrapassou os limites aceitaveis, mostrando-se assim, improprias para o
consumo humano.

As altas contagens de Staphylococcus observadas em duas amostras de siri
podem estar associadas a diferentes fatores, como o tratamento manual utilizado
para se retirar a carne do corpo e das patas, depois de um tratamento térmico
prévio. Resultados similares foram obtidos por VIEIRA et al. (2006), que
coletaram onze amostras de carne de siri e dividiram estas em quatro grupos e
observaram que trés grupos apresentavam amostras em desacordo com o valor
preconizado pela legislacé@o vigente para a referida analise.

No que se refere a contagem de Staphylococcus coagulase positiva acima
do limite permitido pela legislacdo (BRASIL, 2001) em um das amostras de Kani-
kama, isto é um fator preocupante, pois este tipo de produto pode ser consumido
sem passar por um tratamento térmico adequado. O Kani-kama é um produto a
base de surimi, sendo este um produto congelado obtido a partir de carne
mecanicamente separada de peixe, submetida a lavagens sucessivas, drenagem
e refino com adicao de aditivos (BRASIL, 2017).

Tabela 1. Qualidade microbiol6gica de pescado e derivados de pescado,
comercializados na cidade de Pelotas — RS.
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Identificacdo das Amostras Staphylococcus coagulase +
(UFC/g)*
Peixe Anjo <1,0x 10"
Peixe Anjo <1,0x10*
Peixe Cacéo < 1,0 x 10*
Peixe Cacéo <1,0x 10"
Peixe Cacéo < 1,0 x 10*
Peixe Traira <1,0x 10*
Peixe Traira <1,0x 10*
Peixe Rei <1,0x 10"
Siri 5,0 x 10*
Siri 1,3 x 10°
Siri < 1,0 x 10*
Siri <1,0x 10"
Kani-Kama 5,2 x 10°
Kani-Kama <1,0x 10*

* UFC/g: unidades formadoras de col6nia por grama.

Todas as amostras de peixe coletadas no mercado publico de Pelotas
estavam de acordo com a legislagcéao vigente para a contagem de Staphylococcus
coagulase positiva realizada (BRASIL, 2001). Resultados similares foram
encontrados por outros pesquisadores. SOARES et al. (2014) avaliaram a
gualidade de filés e ndo encontraram colbénias coagulase positivas. FERREIRA et
al. (2014) analisaram 12 lotes de peixe serra, sendo cada lote formado por cinco
unidades amostrais, perfazendo um total de 60 amostras e apesar da grande
manipulacdo deste pescado, a presenca de Staphylococcus coagulase positiva
nao foi observada nas amostras analisadas, sugerindo praticas adequadas de
higiene pelos manipuladores.

4. CONCLUSOES

O estudo demonstrou que trés amostras (21,4%) excederam o parametro
preconizado pela legislagcdo vigente quanto a contagem de Staphylococcus
coagulase positiva, indicando condi¢cdes higiénico-sanitarias inadequadas no
beneficiamento do siri e na producdo do Kani-kama. Observa-se neste estudo a
necessidade de uma fiscalizacdo mais rigorosa nas boas praticas de fabricacdo e
procedimento padrao de higiene operacional, visando a educacdo do manipulador
e adequacdo sanitaria dos equipamentos, evitando assim a contaminacdo do
produto.
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